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Tarabya’daki “ Le Chalet” kurulduğu günden bu yana “ AvrupalI” havasını koruyan bir lokanta.
LE CHALET
BR U N C H ”, İngilizce kahval­tı sözcüğünün karşılığı olan “ breakfast’Tn “ B ”  ve 
“ R ” si; öğlen yemeğinin karşılığı olan 
“ lunch”ın “ U, N, C  ve H ” sinden 
türetilmiş bir sözcüktür. Geç kahval­
tı, erken öğle yemeği ya da ikisinin 
karışımıdır. Oruç bozmak anlamına 
gelen “breakfast” sözcüğünden türe­
tilen “brançta” , en az geleneksel bir 
ramazan oruç sofrası kadar zengindir.
Okul, iş gibi nedenlerle tadına va­
rılmadan yapılan hafta içi kahvaltıla­
rına karşılık ‘branch” tam bir hafta 
sonu yemeğidir. Deniz koşuşturması­
nın bitmesi, havaların soğumasıyla 
birlikte “brancb”lı hafta sonlan da 
başlar. Sabah aç karnına yapılan bir 
spordan sonra oturulan “branch” 
sofrasının tadına doyum olmaz. Bir 
de bu sofra hiçbir yorgunluğa girme­
den, başkalarınca hazırlanmışsa da­
ha da tatlı olur.
Böyle bir olayı yaşamak için pa­
zar günü “ Le Chalef’ye gitmeye ka­
rar verdik. Önceden yer ayırtmadığı­
mızdan 12.00’de başlayan “branch”a 
15 dakika gecikme ile gidip oturduk­
tan sonra, erken giderek doğru dav­
randığımızı gördük. Bir saat sonra ka­
pıda sırada bekleyenler çoğaldı.
USTA ALMAN AŞÇI
Kahve ve çay içeceğimizi söyledik­
ten sonra gidip, üç bölümden oluşan 
Le Chalet "branch buffet”yi incele­
meye başladık. Bir yanda salam gibi, 
domuz ve danadan yapılmış her çeşit 
soğuk etler, taze meyve, füme balık­
lar, fırında pişmiş sıcak etler, ekmek­
ler, peynirler ve reçeller; diğer yanda 
salatalar, meyve suları, ayran, sütün 
yanı sıra taze pişirilen yağda yumur­
ta, sosis ve bacon; öbür yandaysa tat­
lılar.
“Sen ondan aldın mı?” , “Ya sen 
bunu gördün mü?” , “ Bir bloody- 
mary lütfen!” , “ Şampanya mı içe­
lim?” sesleri, dolaşan insanlarla ka­
labalık bir aile toplantısını andıran bu 
görüntü içinde tabaklarımıza önce so­
ğuk balık çeşitleri alarak yerimize dön­
dük. Üzerine bir kaşık kokteyl sosu 
koyduğumuz, haşlanmış karideslere 
karşılık, lüfer füme, palamut füme ve 
elindeki olanakları değerlendirmesini
çok iyi bilen Alman aşçı Werner 
Ströhmberg’in lüfer balığından yap­
tığı, aslında tirsi balığı ailesinden olan 
“bering” balığından yapılan matjes 
çok lezzetliydi.
ÇİĞ PIRASA SALATASI
Kavunla birlikte yediğim füme ba­
lıklardan ikinci kez almaya gittiğim­
de salata bölümünde değişik bir şey 
gördüm: İncecik doğranmış pırasa 
halkaları, soğan halkaları, dolmalık 
biber ve tatlı kırmızı biber karışımın­
dan oluşan çiğ pırasa salatası değişik 
olduğu kadar da lezzetliydi. Değişik 
salatalardan bir diğeri de makarna sa- 
latasaydı. İtalyanların “ fusilli” dediği 
burgu biçimindeki domatesli makar­
nayla yapılan bu salata kremalı sosla 
tadiandırılmıştı.
Sıcak olarak; tam kıvamında pi­
şirilmiş baconlı yumurta, kekik ko­
kan lezzetli, yumuşacık kuzu fırın ve 
ördek fınn yedik. Genellikle tatlı bir 
meyveli sosla sunulan ördek o kadar 
güzel pişmişti ki, yanında sosa gerek 
yoktu. Gene de dama alışkanlığı, ca­
nım tatlı bir tad arayınca ördeğin ya­
nında gidip bir kaşık ağaççileği reçeli 
aldım ve çok da güzel oldu.
Reçelli ördekten sonra peynirle bi­
tirmeye karar verdimse de yemeği, 
gözüm tatlılara takıldı. Tabağıma koy­
duğum ince bir dilim “ cheesecake”e
karşın çok şık bir cam kadeh içine 
konmuş, pembe renkli, çekici görünüş­
lü tatlıdan almadan geçemedim, tu­
lum tatlısından çikolatalı pastaya ka­
dar çok çeşitli tatlıların bulunduğu, 
tatlı bölümünden.
2 KİŞİ 19.150 LİRA
Dibinde taze ağaççileği taneleri 
olan ağaççileği mousse harikaydı. 
Cbeesecake’in hamuru çok ıslak ve un 
undu.
12 yaşından büyüklerin 5.250 lira 
+  K D V  ödediği, 12 yaşından küçük­
lerin 3.250 +  K D V  ödediği “branch” 
da alkollü içkiler, çay ve kahveden ay-
F O N D U E  D E  F R O M A G E :
Frasız İsviçresine öz peynir fondu- 
enün yörelere ve içine konan pey­
nire göre birkaç çeşit vardır. Gru­
yère, emmenthal ve vacherin en çok 
kullanılan peynirlerdir.
Kişi başına 150-200 gram kadar 
rendelenmiş peynirkonulan fondue 
çanağı önceden bir diş sarımsak ile 
ovulur, yerel bir şarap ve “kirsch” 
ile lezzetlendirilerek erimeye bırakı­
lır. Tuzu, biberi ayarlanan erimiş 
peynir karışımının içine dilenirse bir 
tutam rendelenmiş küçük hindistan 
cevizi de konulur. Bu şekilde hazır-
rıca ücret almıyor. İki kişi gittiğimiz 
pazar 3 çay, 7 kahve, 1 Fransız kon­
yağı içinde olmak üzere 19.150 lira 
ödedik.
Yalnız, içecek servisi yapan gar­
sonlar anide oyuncağı elinden atanmış­
çasına şaşırdıklarından olsa masalar­
da biriken boşalmış tabaklan boşal­
tıp yenilerini dolduran müşterilere ye- 
tişemiyorlardı. Ancak, açıldığından bu 
yana “ Avrapata” bir lokanta anlayı­
şı ile hizmet veren Le Chalet'nin pa­
zar öğlenleri sunduğu zengin ve deği­
şik yemek çeşitleri bulabileceğiniz 
“ branch” gerçekten yaşamaya değer 
bir olay.
lanan kanşım ince uzun çatallara 
batınlan küp şeklinde kesilmiş ek­
mek parçalannı daldırarak yenilir.
Geleneksel olarak peynir fondue 
ile şarap içilmez, yemeğin sonuna 
doğru bir bardak “ kirsch” sunu­
lur. Peynir fondue üe mideye inmek­
te olan peyniri soğutup katılaştırdığı 
ve de peynir karışımının içerisinde 
yeterince şarap olduğu için ayrıca 
içilmemektedir. Ancak, aynca şarap 
içilmek istenirse, diğer bir İsviçre ye­
meği olan “ raclette” ile içilen 
“fendant” şarabı sunulur.
Devam edecek.
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